Zutaten fir 4 Personen

200 g clever Raucherlachs, 80 g clever
Erdépfel, 5 clever Eier, 90 g clever
Teebutter, 60 ml clever Schlagobers,
clever Pfeffer schwarz gemahlen, 1
clever Zwiebel, 600 g clever
Blattspinat, 1 Zehe clever Knoblauch,
75 g clever Mehl, 300 g clever
Frischkése Classic, Salz

ZUBEREITUNG

1. Gekochte Erdapfel mit 2 Eigelben,
40 g Butter und 30 ml Schlagobers
zerdricken, wiirzen und steifes Eiklar
unterheben.

2. Mischung in einen Spritzbeutel
fiillen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen.

3. Butter erhitzen, Zwiebel
anschwitzen, Knoblauch und Spinat
hinzugeben, diinsten und wiirzen.
4. Spinatmasse mit 30 ml
Schlagobers und 3 Eigelb puirieren,
steifes Eiklar unterheben und 75 g
Mehl einriihren.

5. Spinatcreme tiber das
Erdapfelmuster gieBen und 20
Minuten bei 200 °C backen. Biskuit
stiirzen, mit Frischkése und Lachs
bestreichen, einrollen, kaltstellen
und servieren.

Zutaten fir 4 Personen

1 Packung clever Karfiol, 500 g clever
Erdapfel, 2 EL clever Tomatenmark,
500 ml clever Klare Gemiisesuppe, 2
EL clever Maiskeimal, clever Pfeffer
schwarz gemahlen, Ingwer, 2 EL
Currypulver oder -Paste, 250 ml
Kokosmilch, Salz, Koriander

ZUBEREITUNG

1. Die clever Erdapfel schalen und in
Stuicke schneiden.

2. Den Karfiol in Roschen zerteilen,
den Ingwer schélen und fein wiirfeln
oder reiben.

3.Das 01in einem breiten Topf
erhitzen und den Zwiebel und Ingwer
darin andinsten. Currypulver und
Tomatenmark dazugeben und
mitrosten.

4. Erdapfel und Karfiol dazugeben.
Mit Kokosmilch und Gemiisefond
aufgieBen und zum Kochen bringen.
Bei mittlerer Hitze 15 Minuten ohne
Deckel kochen lassen und regelmaBig
umriihren.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Koriander dartiber streuen und mit
Reis servieren.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

200 g clever Erdapfel, 100 g clever
Lwiebel, 200 g clever Toastbrot, 100
g clever Emmentaler gerieben, 50 g
clever Butter, 1 clever Ei, 4 clever
Klare Gemiisesuppe Suppenwiirfel,
clever Pfeffer schwarz gemahlen, 1
Knollensellerie, 1 Stange Lauch, 200
g Karotten, Salz

ZUBEREITUNG

1. Erdapfel, Karotten und
Knollensellerie waschen, schalen und
ingrobe Wiirfel schneiden.

2. Lauch waschen und ebenfalls klein
schneiden. Auch die Zwiebel fein
hacken.

3. In einem groBen Topf mit Wasser
die Suppenwiirfel einriihren, die
geschnittenen Gemiise-Stiicke
hinzugeben und die Suppe so lange
kocheln lassen, bis das Gemiise weich
ist.

4. Das Toastbrot mit Butter diinn
bestreichen, das Ei mit dem
Emmentaler vermengen und dick auf
den Toastscheiben auftragen.

5. Die Kaseschoberl nun bei 150° fiir
ca. 15-20 Minuten im Rohr goldbraun
backen und anschlieBend mit der
Suppe servieren.

Zutaten fir 4 Personen

400 g clever Hornchen, 500 g clever
Faschiertes, 1 clever Zwiebel, 3 EL
clever 01, 1 Zehe clever Knoblauch,
0,5 I clever klare Gemuisesuppe,
clever Pfeffer schwarz gemahlen, 2 TL
Majoran, Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Hornchen nach
Packungsanleitung zubereiten.

2. Den Zwiebel und Knoblauch
kleinhacken und in einer heiBen
Pfanne mit Ol anbraten.

3. Das Faschierte dazugeben und gut
anrosten.

4. Mit der klaren Suppe aufgieBen
und circa 20 Minuten leicht kdcheln.
5. Danach mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken und mit den
Harnchen vermengen.

Zutaten fir 4 Personen

250 g clever Speisetopfen, 70 g clever
Mehl, 4 clever Eier, 70 ml clever
Rapsdl, 60 g Kristallzucker, clever
\Waldbeerenmischung, Staubzucker

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Schmarren Mehl, Topfen,
Eier und Zucker gut verriihren.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Schmarrenmasse darin verteilen und
zugedeckt circa 1 Minute anbacken.
3. Den Schmarren wenden,
zerkleinern und fertig backen.

4. Mit Staubzucker bestreuen und mit
den aufgetauten Beeren servieren.

Zutaten fir 4 Personen

400 g clever Backofen Leberkése, 20
clever Cherrytomaten, 1TL clever
Kremser Senf, 3 EL clever 01, 4 EL
clever Tafelessig, 1 clever Zitrone,
clever Pfeffer schwarz gemahlen, 2
clever Laugenbrezeln, 10 Radieschen,
Gurke, 1kleine rote Zwiebel, Frischer
Schnittlauch, Frische Petersilie, Salz

ZUBEREITUNG

1. Tomaten halbieren, Radieschen
vierteln, Gurke langs vierteln und in
Scheiben schneiden. Zwiebel schélen,
vierteln und in diinne Scheiben
schneiden.

2. Leberkése in Tcm groBe Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne mit etwas
01 anbraten und beiseitestellen.

3. Brezel in Scheiben schneiden und
in der Pfanne goldbraun anbraten,
dann auskuihlen lassen.

4. Fir das Dressing 01, Essig, Senf,
Pfeffer, Salz und Zitronensaft
vermischen.

5. Krauter hacken und mit Leberkase
und Gemise vermengen.

6. Brezelstiicke unterheben und der
Salat ist fertig!

SELCH
FLEISCH ‘

Zutaten fir 4 Personen

1 clever Selchroller, 1 clever Zwiebel,
1Packung clever Kartoffelteig, 1TL
clever Butter, 1 Prise clever Pfeffer
schwarz gemahlen, 1 TL Kimmel, 1
Prise Majoran, 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Selchroller nach
Packungsanleitung kochen.

2. Dann den Kartoffelteig zubereiten
und etwas rasten lassen. Die Halfte
des Selchrollers kleinwiirfelig
schneiden und mit gehacktem
Lwiebel, Majoran und Kiimmel kurz
in der Pfanne mit Butter rosten.

3. Jeweils etwas von der Fiillung in
den Kartoffelteig geben, Knodel
formen und in wallendem Wasser
kochen.

4. Die fertigen Knadel schmecken
besonders gut mit einem Salat nach
Wahl.



